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ВВЕДЕНИЕ 

1. Настоящее издание является основным организационно-методическим документом 
учебно-методического комплекса по дисциплине в составе основной профессиональной образова-
тельной программы высшего образования (ОПОП ВО). Оно предназначено стать для них методи-
ческой основой по освоению данной дисциплины. 

2. Содержательной основой для разработки настоящих методических указаний послужила 
Рабочая программа дисциплины, утвержденная в установленном порядке. 

3. Методические аспекты развиты в учебно-методической литературе и других разработ-
ках, входящих в состав УМК по данной дисциплине.  

4. Доступ обучающихся к электронной версии Методических указаний по изучению дисци-
плины, обеспечен в информационно-образовательной среде университета. 

При этом в электронную версию могут быть внесены текущие изменения и дополнения, 
направленные на повышение качества настоящих методических указаний. 

 
Уважаемые обучающиеся! 

 
Приступая к изучению новой для Вас учебной дисциплины, начните с вдумчивого прочте-

ния разработанных для Вас кафедрой специальных методических указаний. Это поможет Вам во-
время понять и правильно оценить ее роль в Вашем образовании. 

Ознакомившись с организационными требованиями кафедры по этой дисциплине и соиз-
мерив с ними свои силы, Вы сможете сделать осознанный выбор собственной тактики и стратегии 
учебной деятельности, уберечь самих себя от неразумных решений по отношению к ней в начале 
семестра, а не тогда, когда уже станет поздно. Используя эти указания, Вы без дополнительных 
осложнений подойдете к промежуточной аттестации по этой дисциплине. Успешность аттестации 
зависит, прежде всего, от Вас. Ее залог – ритмичная, целенаправленная, вдумчивая учебная рабо-
та, в целях обеспечения которой и разработаны эти методические указания. 



 

1. Место учебной дисциплины в подготовке выпускника 

 

Учебная дисциплина относится к дисциплинам ОПОП университета, состав кото-

рых определяется  вузом и требованиями ФГОС.  

Цель дисциплины – формирование у бакалавров общепрофессиональных и про-

фессиональных компетенций, направленных закрепление теоретических знаний, само-

стоятельное изучение технологических процессов в цехах основного производства; озна-

комление с вопросами экономики, организации и планирования производства, охраной 

труда, организацией гражданской обороны, приобретение студентами навыков инже-

нерно-технологической работы на производстве и таким образом навыков и компетен-

ций в сфере профессиональной деятельности. 

В ходе освоения дисциплины обучающийся должен: 

знать и понимать: 

технологические процессы производства, требования к качеству готовой продукции, меры 

безопасности при возникновении экстренных ситуаций, факторы влияющие на нормы 

расхода сырья и вспомогательных материалов 

уметь делать: 

оценивать эффективность технологических процессов производства, осуществлять кон-

троль качества, искать и систематизировать научно-техническую информацию, осуществ-

лять входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, 

организовать технологический процесс производства  

владеть навыками (иметь навыки): 

совершенствованию технологических процессов, использования в производственном про-

цессе нормативной и технической документации, изучения научно-технической информа-

ции, применения принципов метрологии при инструментальных измерениях в условиях 

производства, входного контроля качества сырья и вспомогательных материалов, произ-

водственного контроля полуфабрикатов  
 

1.1.Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в результате освое-

ния учебной дисциплины: 

Компетенции, 

в формировании кото-

рых задействована 

дисциплина 

Код и 

наименова-

ние индика-

тора дости-

жений ком-

петенции 

Компоненты компетенций,  

формируемые в рамках данной дисциплины 

(как ожидаемый результат ее освоения) 

код наименование 
знать и по-

нимать 

уметь делать 

(действовать) 

владеть навыками 

(иметь навыки) 

1  2 3 4 

Общепрофессиональные компетенции 

ОПК-

2 

Способен при-

менять основ-

ные законы и 

методы иссле-

дований есте-

ственных наук 

для решения 

задач профес-

сиональной дея-

тельности 

 

ИД-1ОПК-2  

Осуществля-

ет расчеты, 

анализирует 

полученные 

результаты и 

составляет 

заключение 

по проведен-

ным анали-

зам, испыта-

ниям и ис-

следованиям 

методику 

научных ис-

следований, 

расчетов, и 

анализа дан-

ных 

производить 

расчеты, ана-

лизировать ре-

зультаты ис-

следований 

планировать про-

ведение научных 

исследований на 

производстве 



ИД-2ОПК-2  

Систематизи-

рует резуль-

таты научных 

исследований 

методику си-

стематизации 

результатов 

исследований 

систематизиро-

вать результа-

ты исследова-

ний 

принятия реше-

ний на основании 

полученных дан-

ных 

Профессиональные компетенции 

ПК-

_3 

Осуществляет 

проектирование 

новых и рекон-

струкции и тех-

нологическое 

перевооружение 

предприятий по 

производству 

продукции из 

растительного 

сырья  

ИД-1ПК-3  

Формулирует 

цели проекта 

(программы), 

решает зада-

чи, определя-

ет критерии и 

показатели 

достижения 

целей, струк-

турирует их 

взаимосвязь, 

определяет 

приоритет-

ные решения 

задач  

методику ре-

ализации 

научных 

проектов на 

производстве 

ставить задачи, 

формулировать 

цели исследо-

вания 

Планирования 

проектной дея-

тельности на про-

изводстве 

ИД-2ПК-3  

Выполняет 

работу в об-

ласти научно-

технической 

деятельности 

по проекти-

рованию 

нормативную 

базу проект-

ной деятель-

ности 

проводить 

научно-

технические 

изыскания в 

области проек-

тирования 

реализации науч-

но-технических 

проектов на про-

изводстве 

ИД-3ПК-3 Раз-

рабатывает 

порядок вы-

полнения ра-

бот, планы 

размещения 

оборудова-

ния, техниче-

ского осна-

щения и ор-

ганизации 

рабочих мест, 

рассчитывает 

производ-

ственные 

мощности и 

загрузку обо-

рудования, 

участвует в 

разработке 

технически 

обоснован-

порядок ра-

бот по разра-

ботке и внед-

рению пере-

довых норм и 

нормативов, 

современных 

методов ор-

ганизации 

труда и про-

изводствен-

ных процес-

сов 

разрабатывать 

и внедрять 

нормы и нор-

мативы, совре-

менные методы 

организации 

труда и произ-

водственных 

процессов  

планирования и 

реализации пла-

нов развития про-

изводства на 

предприятии 

 



ных норм 

времени (вы-

работки), 

рассчитывает 

нормативы 

материаль-

ных затрат 

(технические 

нормы расхо-

да сырья, по-

луфабрика-

тов, материа-

лов) 
 



 
Таблица 1.  Описание показателей, критериев и шкал оценивания в рамках практики 

 

Индекс и 

название 

компетен-

ции 

Код индика-

тора дости-

жений ком-

петенции 

Индикаторы ком-

петенции 

Показатель оце-

нивания – зна-

ния, умения, 

навыки (владе-

ния) 

Уровни сформированности компетенций 

Формы и сред-

ства контроля 

формирования 

компетенций 

компетенция не сформи-

рована 
минимальный средний высокий  

Оценки сформированности компетенций 

2 3 4 5 

Оценка «неудовлетвори-

тельно»  

Оценка «удовлетво-

рительно»  

Оценка «хорошо»  Оценка «от-

лично»  

Характеристика сформированности компетенции 

Компетенция в полной 

мере не сформирована. 

Имеющихся знаний, 

умений и навыков недо-

статочно для решения 

практических (професси-

ональных) задач 

Сформированность 

компетенции соответ-

ствует минимальным 

требованиям. Имею-

щихся знаний, уме-

ний, навыков в целом 

достаточно для реше-

ния практических 

(профессиональных) 

задач 

Сформированность 

компетенции в целом 

соответствует требова-

ниям. Имеющихся зна-

ний, умений, навыков и 

мотивации в целом до-

статочно для решения 

стандартных практиче-

ских (профессиональ-

ных) задач 

Сформиро-

ванность ком-

петенции пол-

ностью соот-

ветствует тре-

бованиям. 

Имеющихся 

знаний, уме-

ний, навыков 

и мотивации в 

полной мере 

достаточно 

для решения 

сложных 

практических 

(профессио-

нальных) за-

дач 

Критерии оценивания 

ОПК-2_ 

Способен 

применять 

основные 

законы и 

методы 

исследо-

ваний 

естествен-

ных наук 

для реше-

ИД-1ОПК-2 

Полнота знаний знает методику 

научных иссле-

дований, расче-

тов, и анализа 

данных 

не знает методику науч-

ных исследований, рас-

четов, и анализа данных 

слабо знает методику 

научных исследова-

ний, расчетов, и ана-

лиза данных 

знает твердо методику 

научных исследований, 

расчетов, и анализа 

данных 

отлично знает  

методику науч-

ных исследова-

ний, расчетов, и 

анализа данных 

защита отчета  Наличие умений умеет произво-

дить расчеты, 

анализировать 

результаты ис-

следований 

не умеет производить 

расчеты, анализировать 

результаты исследований 

умеет производить 

некоторые расчеты, 

анализировать ре-

зультаты исследова-

ний 

умеет хорошо  произ-

водить расчеты, анали-

зировать результаты 

исследований 

умеет в совер-

шенстве произ-

водить расчеты, 

анализировать 

результаты ис-

следований 



 8 

ния задач 

професси-

ональной 

деятельно-

сти 

 

Наличие навыков 

(владение опы-

том) 

владеет навы-

ками планиро-

вать проведение 

научных иссле-

дований на про-

изводстве 

не владеет навыками 

планировать проведение 

научных исследований на 

производстве 

владеет поверхност-

ными навыками пла-

нировать проведение 

научных исследова-

ний на производстве 

владеет продвинутыми 

навыками планировать 

проведение научных 

исследований на произ-

водстве 

владеет практи-

ческими  навы-

ками планиро-

вать проведение 

научных иссле-

дований на про-

изводстве 

ИД-2ОПК-2 

Полнота знаний знает методику 

систематизации 

результатов 

исследований 

не знает методику систе-

матизации результатов 

исследований 

знает слабо  методику 

систематизации ре-

зультатов исследова-

ний 

знает твердо методику 

систематизации резуль-

татов исследований 

знает отлично 

методику си-

стематизации 

результатов 

исследований 

защита отчета 

Наличие умений умеет система-

тизировать ре-

зультаты иссле-

дований 

не умеет систематизиро-

вать результаты исследо-

ваний 

умеет формально си-

стематизировать ре-

зультаты исследова-

ний 

умеет хорошо система-

тизировать результаты 

исследований 

умеет творчески 

систематизиро-

вать результаты 

исследований 

Наличие навыков 

(владение опы-

том) 

имеет навыки 

принятия реше-

ний на основа-

нии полученных 

данных 

не имеет навыки приня-

тия решений на основа-

нии полученных данных 

имеет начальные  

навыки принятия ре-

шений на основании 

полученных данных 

имеет продвинутые 

навыки принятия реше-

ний на основании по-

лученных данных 

имеет навыки 

самостоятель-

ного принятия 

решений на ос-

новании полу-

ченных данных 

ПК-3 

Осуществ-

ляет про-

ектирова-

ние новых 

и рекон-

струкции 

и техноло-

гическое 

перево-

оружение 

предприя-

тий по 

производ-

ству про-

дукции из 

раститель-

ного сырья  

ИД-1ПК-3 

Полнота знаний знает методику 

реализации 

научных проек-

тов на произ-

водстве 

не знает методику реали-

зации научных проектов 

на производстве 

знает слабо методику 

реализации научных 

проектов на произ-

водстве 

достаточно знает  мето-

дику реализации науч-

ных проектов на произ-

водстве 

отлично знает 

методику реа-

лизации науч-

ных проектов на 

производстве 

защита отчета  

Наличие умений умеет ставить 

задачи, форму-

лировать цели 

исследования 

не умеет ставить задачи, 

формулировать цели ис-

следования 

слабо умеет ставить 

задачи, формулиро-

вать цели исследова-

ния 

хорошо умеет ставить 

задачи, формулировать 

цели исследования 

отлично умеет 

ставить задачи, 

формулировать 

цели исследова-

ния 

Наличие навыков 

(владение опы-

том) 

имеет навыки 

планирования 

проектной дея-

тельности на 

производстве 

не имеет навыки плани-

рования проектной дея-

тельности на производ-

стве 

имеет начальные  

навыки планирования 

проектной деятельно-

сти на производстве 

имеет твердые навыки 

планирования проект-

ной деятельности на 

производстве 

имеет навыки 

самостоятель-

ного планиро-

вания проект-

ной деятельно-

сти на произ-

водстве 

ИД-2ПК-3 Полнота знаний знает норматив- не знает нормативную поверхностно знает знает достаточно нор- знает всю нор- защита отчета  
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ную базу про-

ектной деятель-

ности 

базу проектной деятель-

ности 

нормативную базу 

проектной деятельно-

сти 

мативную базу проект-

ной деятельности 

мативную базу 

проектной дея-

тельности 

Наличие умений умеет прово-

дить научно-

технические 

изыскания в 

области проек-

тирования 

не умеет проводить 

научно-технические 

изыскания в области про-

ектирования 

слабо умеет прово-

дить научно-

технические изыска-

ния в области проек-

тирования 

умеет проводить науч-

но-технические изыс-

кания в области проек-

тирования 

умеет самостоя-

тельно прово-

дить научно-

технические 

изыскания в 

области проек-

тирования 

Наличие навыков 

(владение опы-

том) 

имеет навыки 

реализации 

научно-

технических 

проектов на 

производстве 

не имеет навыки реали-

зации научно-

технических проектов на 

производстве 

имеет начальные 

навыки реализации 

научно-технических 

проектов на произ-

водстве 

имеет твердые навыки 

реализации научно-

технических проектов 

на производстве 

имеет навыки 

самостоятель-

ной реализации 

научно-

технических 

проектов на 

производстве 

ИД-3ПК-3 Полнота знаний знает порядок 

работ по разра-

ботке и внедре-

нию передовых 

норм и норма-

тивов, совре-

менных методов 

организации 

труда и произ-

водственных 

процессов 

не знает порядок работ 

по разработке и внедре-

нию передовых норм и 

нормативов, современ-

ных методов организации 

труда и производствен-

ных процессов 

знает слабо порядок 

работ по разработке и 

внедрению передовых 

норм и нормативов, 

современных методов 

организации труда и 

производственных 

процессов 

знает порядок основ-

ных работ по разработ-

ке и внедрению передо-

вых норм и нормати-

вов, современных ме-

тодов организации тру-

да и производственных 

процессов 

знает порядок 

всех работ по 

разработке и 

внедрению пе-

редовых норм и 

нормативов, 

современных 

методов органи-

зации труда и 

производствен-

ных процессов 

защита отчета 
Наличие умений умеет разраба-

тывать и внед-

рять нормы и 

нормативы, со-

временные ме-

тоды организа-

ции труда и 

производствен-

ных процессов 

не умеет разрабатывать и 

внедрять нормы и норма-

тивы, современные мето-

ды организации труда и 

производственных про-

цессов 

умеет разрабатывать 

и внедрять некоторые 

нормы и нормативы, 

современные методы 

организации труда и 

производственных 

процессов 

твердо умеет разраба-

тывать и внедрять нор-

мы и нормативы, со-

временные методы ор-

ганизации труда и про-

изводственных процес-

сов 

умеет самостоя-

тельно разраба-

тывать и внед-

рять нормы и 

нормативы, со-

временные ме-

тоды организа-

ции труда и 

производствен-

ных процессов 

Наличие навыков 

(владение опы-

том) 

имеет навыки 

планирования и 

реализации 

не имеет навыки плани-

рования и реализации 

планов развития произ-

имеет начальные 

навыки планирования 

и реализации планов 

имеет достаточные  

навыки планирования и 

реализации планов раз-

имеет навыки 

самостоятель-

ного планиро-



 10 

планов развития 

производства на 

предприятии 

 

водства на предприятии 

 

развития производ-

ства на предприятии 

 

вития производства на 

предприятии 

 

вания и реали-

зации планов 

развития произ-

водства на 

предприятии 

 

 
 



2 Структура и содержание практики 
 

2.1 Структура практики 

Общая трудоемкость практики составляет 12 зачетных единиц (8 недель), 432 часа. 
 

Таблица 2 – Разделы технологической практики, виды проводимых работ, формы контроля 

№ 

п/п 

Разделы(этапы) 

практики 

Виды работ на практике, 

включая самостоятельную 

работу студентов 

Формы и средства те-

кущего и промежуточ-

ного контроля 

 

 

1 

 Подготовительный Выдача индивидуального 

задания на практику. 

Инструктаж по технике 

безопасности. 

Изучение литературы 

 

 

Дневник практики 

 

2 

Производственный Выполнение работ по про-

грамме производственной 

практики на рабочих местах 

Дневник практики 

 

3 

Обработка и ана-

лиз полученной 

информации 

Сбор материала для выпол-

нения отчета и индивиду-

ального задания 

Индивидуальное задание, 

дневник практики 

4 
Подготовка и 

защита отчета 
Оформление и защита отчета Дифференцированный зачет 

 

2.2 Содержание практики 

Подготовительный этап. На этом этапе проводится инструктаж по технике без-

опасности и выдается индивидуальное задание на практику. 

Производственный этап. Этот раздел включает: Технологические операции и ре-

жимы, принятые при производстве продукции. Технологические схемы производства про-

дукции. Основное и вспомогательное производство. План производственного корпуса с 

расстановкой оборудования. Основные функции приемной, химической и бактериологиче-

ской лабораторий. Технохимический контроль сырья, процессов производства продуктов, 

материалов, воды, готовой продукции. Организацию производства продукции. Формы ор-

ганизации труда и заплаты, численность работников. Контроль личной гигиены работни-

ков. Перечень основных форм производственного учета, применяемых на заводе. Обра-

ботка и  анализ полученной информации включает: сбор материала для выполнения отчета 

и индивидуального задания. 

Студенту перед прохождением практики выдается задание на практику 
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Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего 

образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина»  

Агротехнологический факультет 
 

ОП по направлению 19.03.02 – Продукты питания из растительного сырья 

УТВЕРЖДАЮ. 

Руководитель ОП 
 С.А.Коновалов 

20__ 

ЗАДАНИЕ 

НА ПРЕДДИПЛОМНУЮПРАКТИКУ 

По профилю 

«Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» 
в рамках направления 19.03.02 – Продукты питания из растительного сырья 

Бакалавр:  

Место преддипломной практики:  

Установленные сроки прохождения 

преддипломной практики: 

 

Продолжительность 

преддипломной практики: 

 

Трудоемкость преддипломной 

практики: 

 

1. Основные прикладные задачи, 

которые должны быть решены бакалавром в ходе ПП 

1) Изучить технологические операции и режимы, принятые при производстве продук-

ции.  

2) 
Изучить основное и вспомогательное производство предприятия.  

3) 
Составить план производственного корпуса с расстановкой оборудования.  

4) Изучить организацию технохимического контроля сырья, процессов производства 

продуктов, материалов, воды, готовой продукции.  

 
 

 

5) 
Изучить планирование объема и качества готовой продукции 

6) 
Изучение организации охраны труда и гражданской обороны на предприятии 

7) 
Изучить контроль личной гигиены работников.  

8) 
Описать  основные формы производственного учета, применяемые на предприятии. 

9) 
Собрать и систематизировать практический материал для написания 

индивидуального задания и отчета 

2.  Индивидуальные  задания   руководителя в  рамках ПП 

  
3. Документы, 

предоставляемые на кафедру по итогам прохождения практики: 

Дневник ПП бакалавра, заверенный на предприятии - месте практики подписью и 

печатью 

Отзыв-характеристика руководителя практики от предприятия, заверенный на 

предприятии- месте практики  подписью и печатью 

Отчет  о прохождении преддипломной практики бакалавра 



 13 

Срок сдачи  указанного отчёта   на  выпускающую кафедру 

 

Задание выдано  

Руководитель ПП  

Задание к исполнению принял 

Бакалавр  
 

 

2.3 Планирующая, текущая и отчётная документация обучающегося по практике  

Индивидуальные задания   

Задания формируются руководителями практики совместно с обучающимися на осно-

ве настоящей программы практики.  

Задания обучающимся на преддипломную практику оформляются по установленной 

форме и утверждаются руководителем практики.  

Дневник  практики  

В течение всего периода прохождения преддипломной практики обучающиеся ведут 

дневники установленной формы с обязательным приложением к ним материалов с места 

практики. В дневниках должно находить отражение выполнение текущей работы, а также 

окончательные результаты работы по индивидуальным заданиям. 

Записи о выполненных работах производятся ежедневно. Достоверность записей под-

тверждается руководителем практики обучающегося: заполненный дневник заверяется его 

подписью и прилагается к отчету по практике.  

Отчет по  практике  
Формой отчетности по итогам прохождения практики является представленный обу-

чающимся отчет о прохождении практики. Отчет о практике каждый обучающийся состав-

ляет самостоятельно. Содержание отчета определяется программой практики. Отчёт (с при-

ложениями) должен свидетельствовать о решении поставленных задач практики. Он  вклю-

чает  сведения о выполненной обучающимся работе; приобретенных им умениях и навыках. 

Обязательными приложениями к отчёту о прохождении преддипломной практики, 

подтверждающими практическую деятельность обучающегося по получению профессио-

нальных умений и опыта являются:  

- индивидуальное задание на практику;   

-дневник практики, заверенный подписью руководителя; 

 
3. Промежуточная (семестровая) аттестация по курсу 

 

Нормативная база проведения 
промежуточной аттестации: 

1) действующее «Положение о текущем контроле успеваемости, промежуточной аттестации обучаю-
щихся по программам высшего образования (бакалавриат, специалитет, магистратура) и среднего 
профессионального образования в ФГБОУ ВО Омский ГАУ» 

Основные характеристики 
промежуточной аттестации  

Цель промежуточной аттеста-
ции - 

установление уровня достижения каждым студентом целей и 
задач обучения по данной дисциплине, изложенным в  п.2.2 
настоящей  программы 

Форма   промежуточной атте-
стации -  

дифференцированный зачет 

Место  процедуры получения 
зачёта в графике  учебного про-
цесса   

1) участие обучающегося в процедуре получения зачёта   осу-
ществляется за счёт  учебного времени (трудоёмкости), отве-
дённого на изучение дисциплины 

2) процедура проводится  в рамках ВАРС, на последней неделе 
семестра   

Основные условия получения 
студентом зачёта: 

1) обучающийся выполнил все виды учебной работы (включая 
самостоятельную) и отчитался об их выполнении в сроки, уста-
новленные графиком учебного процесса по дисциплине; 
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2) подготовил полнокомплектную отчетную документацию. 

Процедура получения зачёта -  

Представлены в Фонде оценочных средств  
Методические материалы, 
определяющие процедуры оце-
нивания знаний, умений, навы-
ков: 

 
 

Процедура аттестации 

Оценка выставляется обучающемуся по результатам публичного обсуждения и защи-

ты отчета по практике:  

«не удовлетворительно» выставляется при условии:  

- обучающийся не знает значительной части материала по  дисциплине, допускает 

существенные  ошибки в ответах, не может решить практические задачи или решает их с за-

труднениями; 

           «отлично» выставляется  обучающемуся, глубоко и прочно освоившему теоретиче-

ский и практический материал дисциплины. Ответ должен быть логичным, грамотным. Обу-

чающемуся необходимо  показать знание не только основного, но и дополнительного мате-

риала, быстро ориентироваться, отвечая на дополнительные вопросы. Обучающийся должен 

свободно справляться с поставленными задачами, правильно обосновывать принятые реше-

ния. 
Учебно-методическое и информационное обеспечение практики  

 
В соответствии с действующими государственными требованиями  для реализации учебного 

процесса по дисциплине обеспечивающей кафедрой разрабатывается и постоянно совершенствуется 
учебно-методический комплекс (УМКД),  соответствующий данной рабочей программе и прилагаемый 
к ней. При разработке УМКД кафедра руководствуется установленными университетом требованиями 
к его структуре, содержанию и оформлению.  В состав УМКД  входят  перечисленные ниже и другие 
источники учебной и учебно-методической информации, средства наглядности.  

Электронная версия актуального УМКД, адаптированная для обучающихся, выставляется в 
информационно-образовательной среде университета. 

 

ПЕРЕЧЕНЬ 
литературы, рекомендуемой 

для освоения практики 
Б2.О.01.01(Пд) Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

(на 2021/22 уч. год) 

Автор, наименование, выходные данные Доступ 

1 2 

Гаврилова, Н. Б. Технология молока и молочных продуктов: традиции и 
инновации [Текст] : учебник : в трех книгах / Н. Б. Гаврилова, М. П. Щети-
нин. - [2-е изд., перераб. и доп.]. - Барнаул : Апостроф, 2019. - (Учебники 
и учебные пособия для студентов высших учебных заведений). Кн. 1. - 
2019. - 353 с. - ISBN 978-5-9500917-6-6 (Кн. 1) 

НСХБ 

Гаврилова, Н. Б. Технология молока и молочных продуктов: традиции и 
инновации [Текст] : учебник : в трех книгах / Н. Б. Гаврилова, М. П. Щети-
нин. - [2-е изд., перераб. и доп.]. - Барнаул : Апостроф, 2019. - (Учебники 
и учебные пособия для студентов высших учебных заведений). Кн. 2. - 
2019. - 340, [1] с. - ISBN 978-5-9500917-8-0 (Кн. 2) 

НСХБ 

        «удовлетворительно» выставляется обучающемуся имеющему знания только основ-

ного материала, но не усвоившему его детали, испытывающему затруднения при решении 

практических задач. В ответах на поставленные вопросы обучающимся допущены неточ-

ности, даны недостаточно правильные формулировки, нарушена последовательность  в из-

ложении программного материала;   

           «хорошо» выставляется обучающемуся, твердо знающему программный материал 

дисциплины, грамотно и по существу излагающему его. Не следует допускать существенных 

неточностей при ответах на вопросы, необходимо правильно применять теоретические по-

ложения при решении практических задач, владеть определенными навыками и приемами их 

выполнения. 
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Лисин, П. А. Современное технологическое оборудование для тепловой 
обработки молока и молочных продуктов : пастеризационные установки, 
подогреватели, охладители, заквасочники / П. А. Лисин, К. К. Полянский, 
Н. А. Миллер. Под общей ред. проф. К. К. Полянского - Санкт-петербург : 
ГИОРД, 2011. - 136 с. - ISBN 978-5-98879-106-5. - Текст : электронный // 
ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL : 
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785988791065.html. - Режим до-
ступа : по подписке. 

http://www.studentlibrary.ru 

Бредихин, С. А. Технология и техника переработки молока : учебное по-
собие / С.А. Бредихин. — 2-е изд., доп. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 
443 с. + Доп. материалы [Электронный ресурс]. — (Высшее образование: 
Бакалавриат). — DOI 10.12737/17122. - ISBN 978-5-16-010051-7. - Текст : 
электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1353318. – Режим 
доступа: по подписке. 

http://znanium.com 

Вопросы питания : научно-практический журнал - Москва : ГЭОТАР-
Медиа, 1932 - 

НСХБ 

Карпеня, М. М. Технология производства молока и молочных продуктов : 
учебное пособие / М.М. Карпеня, В.И. Шляхтунов, В.Н. Подрез. — Минск : 
Новое знание ; Москва : ИНФРА-М, 2021. — 410 с. : ил. — (Высшее обра-
зование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-010304-4. - Текст : электронный. - 
URL: https://znanium.com/catalog/product/1353319. – Режим доступа: по 
подписке. 

http://znanium.com 

Мамаев, А. В. Тара и упаковка молочных продуктов : учебное пособие / 
А. В. Мамаев, А. О. Куприна, М. В. Яркина. — Санкт-Петербург : Лань, 
2021. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-1755-1. — Текст : электронный // Лань 
: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/168710. — Режим доступа: для авториз. поль-
зователей. 

http://e.lanbook.com/ 

Молочная промышленность : научно-технический и производственный 
журнал - Москва : [б. и.], 1934  - 

НСХБ 

Пищевая промышленность : научно-производственный журнал - Москва : 
Пищевая промышленость, 1930  - 

НСХБ 

Справочник технолога молочного производства. Технология и рецепту-
ры. – 2-е изд. – Санкт-Петербург. : ГИОРД, 2002 - Т. 1 : Цельномолочные 
продукты. Производство молока и молочных продуктов (СанПиН 
2.3.4.551-96) / Л. И. Степанова.  -  2003. - 378 с. 

НСХБ 

Справочник технолога молочного производства. Технология и рецептуры 
– Санкт-Петербург. : ГИОРД, 2002 - Т. 2 : Масло коровье и комбиниро-
ванное : справочное издание / Л. И. Степанова. -  2002. – 329 с. 

НСХБ 

Справочник технолога молочного производства. Технология и рецептуры 
– Санкт-Петербург. : ГИОРД, 2002 - Т. 3 : Сыры : справочное издание / 
ред. Г. Г. Шилер. -  2005. - 502 с. 

НСХБ 

Справочник технолога молочного производства. Технология и рецептуры 
– Санкт-Петербург : ГИОРД, 2002 - Т. 4 : Мороженое / Т. П. Арсеньева ; 
под ред. К. К. Горбатовой. -  2003. – 178 с. 

НСХБ 

Справочник технолога молочного производства. Технология и рецептуры 
– Санкт-Петербург : ГИОРД, 2002 - Т. 5 : Продукты из обезжиренного мо-
лока, пахты и молочной сыворотки : справочное издание / А. Г. Храмцов, 
С. В. Василисин. -  2004. – 567 с. 

НСХБ 

Справочник технолога молочного производства. Технология и рецептуры 
– Санкт-Петербург. : ГИОРД, 2002 - Т. 6 : Технология детских молочных 
продуктов : справочное издание / В. В. Кузнецов, Н. Н. Липатов. -  2005. – 
506 с. 

НСХБ 

Стандартизация, технология переработки и хранения продукции живот-
новодства : учебное пособие / Г. С. Шарафутдинов, Ф. С. Сибагатуллин, 
Н. А. Балакирев [и др.]. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 
— 624 с. — ISBN 978-5-8114-3954-6. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/130579. — Режим доступа: для авториз. поль-
зователей. 

http:// e.lanbook.com 
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Технология молочных продуктов для детского питания : учебное посо-
бие для вузов / Н. Б. Гаврилова [и др.] ; Алт. гос. техн. ун-т, Ом. гос. 
аграр. ун-т. - Барнаул ; Омск : Изд-во АлтГТУ, 2005. - 290 с. - ISBN 5-
7568-0607-5 

НСХБ 

Хозяев, И. А. Проектирование технологического оборудования пищевых 
производств : учебное пособие / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 
2021. — 272 с. — ISBN 978-5-8114-1146-7. — Текст : электронный // Лань 
: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/167914. — Режим доступа: для авториз. поль-
зователей. 

http://e.lanbook.com 

Юнусов, Г. С. Монтаж, эксплуатация и ремонт технологического обору-
дования. Курсовое проектирование : учебное пособие / Г. С. Юнусов, А. 
В. Михеев, М. М. Ахмадеева. — 2-е изд., перераб. и доп. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-1216-7. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/167904. — Режим доступа: для авториз. поль-
зователей. 

http://e.lanbook.com 
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ПЕРЕЧЕНЬ 
РЕСУРСОВ ИНФОРМАЦИОННО-ТЕЛЕКОММУНИКАЦИОННОЙ СЕТИ «ИНТЕРНЕТ» 

И ЛОКАЛЬНЫХ СЕТЕЙ УНИВЕРСИТЕТА, 
необходимых для освоения практики 

Б2.О.01.01(Пд) Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 
(на 2021/22 уч. год) 

1. Удаленные электронные сетевые учебные ресурсы временного доступа,  
 сформированные на основании прямых договоров с правообладателями  

(электронные библиотечные системы - ЭБС), 
информационные справочные системы  

Наименование Доступ 

Электронно-библиотечная система «Издательства 
Лань». 

http://e.lanbook.com/ 

Электронно-библиотечная система ZNANIUM.COM www.znanium.com 

Электронно-библиотечная система «Электронная 
библиотека технического ВУЗа» («Консультант сту-
дента») 

http://www.studentlibrary.ru/ 

Справочная правовая система КонсультантПлюс Локальная сеть университета 

2. Электронные сетевые учебные ресурсы открытого доступа: 

Сайт журнала «Вопросы питания» http://www.spr.ru/taganskiy/voprosi-pitaniya.html 

Сайт журнала «Пищевая промышленность» http://www.foodprom.ru/ 

Сайт журнала «Кондитерское и хлебопекарное про-
изводство» 

http://www.breadbranch.com/  

Сайт журнала «Хлебопечение России» http://www.foodprom.ru/journals/khlebopechenie-
rossii/  

Профессиональные базы данных  https://clck.ru/MC8Aq 

3. Электронные учебные и учебно-методические ресурсы, подготовленные в университете: 

Автор(ы) Наименование Доступ 

С.А. Конова-
лов, 

Л.Е. Мартемь-
янова, 

С.А. Молибога,  

Н.Л. Кащеева 

Общие принципы переработки 
сырья и введение в технологии 
производства продуктов питания 
: учеб. пособие / Ом. гос. аграр. 
ун-т. - Омск : Изд-во ОмГАУ, 
2009. - 198, [2] с. 

НСХБ 

 
 
 

 
 
 
 

 

  

 


